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O. INTRODUCCION 
Haciendo un poco de historia, tenemos en cuenta que el desa-
rrollo de la ganadería en el país durante la época de 1950 a 
1976, tuvo sus altos y bajos en cuanto a producción se refie-
re debido a muchos factores socio-económicos. 
Dentro de este moderado crecimiento entran factores extra e-
conómicos, como la violencia que hizo disminuir la existencia 
de ganado de 1950 a 1954 y que siguió teniendo sus efectos en 
una menor escala hasta 1957. 
Tomando como base el ario 1954, se obtiene que el hato nacio-
nal creció a un ritmo anual de 2,3% inferior al crecimiento 
de la población humana que fué de 2,9% anual. 
El ritmo de crecimiento del hato que fue muy bajo entre los 
arios de 1950 a 1960 (cerca del 1,1% anual), los arios auges 
fueron 1955, 1961, 1967 y 1969, períodos caracterizados por 
los altos precios y retención de reproductores, lo cual se 
reflejó en un aumento del número de crecimientos. Los arios 
más lentos fueron los de la violencia con contracción del ha- 
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to en los arios 1957, 1958, 1963, 1965 y 1970, periodos duran-
te los cuales hubo bajos precios, disminución relativa en el 
numero de crecimiento (censo agropecuario 1970 - 1971). La 
expansión estimada de la población ganadera fue de un 51,9% 
y el área en pasto en un 36,4% o sea que aumentó también la 
capacidad de carga de 0,83 en 1950 a 0,92 cabezas por hectá-
rea en 1976. 
Entre 1950 y 1976 las tierras dedicadas a la agricultura co-
mercial aumentaron más de cinco veces, es decir de 200.000 
hectáreas en el ario de 1948, cerca de 1.500.000 hectáreas en 
1976. Una mayor valorización de la tierra impulsa un mayor 
cuidado en la explotación ganadera, puesto que una renta muy 
alta puede significar que el costo de producción de un ani-
mal pueda estar por encima de su precio de mercado. 
Teniendo en cuenta que solo la Costa Atlántica cuenta con un 
promedio del 55% al 60% de la población ganadera del pals, 
segán fuentes del DANE, Anuario General de Estadísticas, Anua- 
rio Comercial Exterior y SEPROCOL de 1972; los cuales mostra-
ron una población total de 21.090.000 cabezas bovinas de la 
cual la Costa Atlántica cuenta con una población aproximada 
de 12.500.000 cabezas, cuestión que supera el numero de habi-
tantes de la misma, por lo tanto la oferta supera la demanda; 
sinembargo, es de notar que el consumo de la carne de res es 
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deficiente por los altos precios que ésta presenta en el mer-
cado. 
El ganado en pie no se traslada hasta el interior del país 
por los altos costos que ésta representa; es esto lo que le 
ha dado un viraje a la producción ganadera en la Costa Atlán-
tica como es el caso de estar produciendo con miras a la ex-
portación, lo cual se da bajo dos aspectos: el de ganado en 
pie y la exportación de carne en cánal para lo cual fueron 
disefiados los frigorificos que de un total de 10 que existen 
en el país, la Costa Atlántica cuenta con siete de ellos. 
También es preciso selalar que la mayoría de las fincas dedi-
cadas al ganado con miras a la exportación se encuentran en 
la Costa Atlántica. 
0.1 EXTRACCION Y CICLO GANADERO 
Según las últimas cifras disponibles del DANE, el sacrificio 
de ganado vacuno en todo el país, en el periodo comprendido 
entre los meses de enero y septiembre de 1982, disminuyó 4% 
en relación con el mismo periodo del aho inmediatamente ante-
rior. El'deguello del ganado macho se redujo en 6% y el de 
hembra en 1%. 
Estimaciones para el año completo indican que la extracción 
4 
total registrada en 1982, se habrla reducido en 5,5% con res-
pecto a la de 1981. 
La reducción del sacrificio de ganado vacuno durante el año 
analizado, es notablemente inferior a la observada en otras 
ocasiones para etapas similares del ciclo ganadero y no guar-
da ninguna relación con el inusitado aumento en los precios 
del ganado en pie. Normalmente, un incremento en los precios 
con la magnitud atrás señalada provoca una retención mucho 
más acentuada y, por tanto, un descenso en el degüello mucho 
mayor del experimento, especialmente de ganado hembra. 
Analizando el ciclo ganadero tradicional se observa que en el 
primer ano de la "fase" de recuperación, la reducción del sa-
crificio de ganado macho no es significativa (suele estar en 
los alrededores del 1%) y la de ganado hembra llega a ser con-
siderable (hasta 15% y más). 
Sin embargo, en 1982, como vimos antes, la variación en el sa-
crificio de hembras apenas llegó al 1%, mientras que la de ma-
chos ascendió al 6%. 
Todo hace pensar que este fenómeno está relacionado con ladis-
minución en la oferta de ganado flaco durante 1981, con el ex-
cesivo sacrificio de ganado hembra del último lustro, y muy 
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especialmente con la situación de inseguridad que impera en 
vastas zonas ganaderas. Es notoria la liquidación de hatos 
de cría en el Putumayo, Caquetá, Huila, Magdalena Medio, Nor-
te de Antioquia, Casanare, Arauca y Alto Sinú. 
En condiciones de mercado razonables esta influencia de gana-
do hembra para el sacrificio hubiera deprimido los precios 
del ganado en pie. Sin embargo, no ocurrió así. 
Como se ha mencionado, la elevada extracción de ganado hem-
bra durante los arios anteriores determinó una escasez de ga-
nado macho gordo que incidió en los precios, y como los cen-
tros urbanos se abastecen principalmente de esta clase de ga-
nados, la escasez presionó el precio hacia arriba, arrastran-
do el del ganado hembra, pese a su relativa abundancia. 
0.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
Partiendo del hecho que el mercado de la carne para Colombia 
se redujo por problemas de orden sanitario (fiebre aftosa) 
entre otros, repercutió en que se le cerraran muchos de sus 
mercados internacionales . De esta manera, las exportaciones 
están dándose con aquellos países afectados por la fiebre af-
tosa, y en ciertas ocasiones se hacen exportaciones a países 
no afectados, con las condiciones de pleno acuerdo entre el 
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país importador y el exportador, condición que estriba en que 
la carne debe ser deshuesada o precocida, cuestión ésta que 
incrementa los costos en la medida que se haga necesario per-
sonal experimentado en este tipo de labores. 
En el presente estudio se pretende demostrar las repercucio-
nes que se originaron como consecuencia de la baja en las ex-
portaciones de carne en canal, debido al cierre de varios de 
sus mercados internacionales con los cuales comerciaba elpro-
ducto por problemas de tipo sanitario, y el constante merca-
deo ilegal de ganado en pie a países vecinos como Venezuela y 
"Rcuador, desplazando las exportaciones de carne en canal a es-
tos países. 
A nivel nacional, la baja en las exportaciones tiene sus inci-
dencias fundamentales en la baja de captación de divisas, se 
presenta un impacto en los precios del mercado interno, por lo 
tanto los frigoríficos quedan con una amplia capacidad insta-
lada sin utilizar. 
Por los conceptos anotados anteriormente, se tiene en cuenta 
que a nivel regional, específicamente en frigloria, la mano de 
obra también se ve afectada en la medida que debe desempehar 
otras actividades diferentes a la del sacrificio de ganado pa-
ra exportación, con repercución en su nivel de ingreso. 
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0.3 OBJETIVOS 
0.3.1 Objetivos Generales 
Determinar y analizar los factores que inciden en el proceso 
de la Producción, Productividad, Comercialización y Rentabi-
lidad de la carne en canal en el frigorífico La Gloria (Cesar). 
0.3.2 Objetivos Específicos ' 
- Resaltar los aspectos más importantes de la producción en 
lo referente a: Procesamiento, Almacenamiento, Clasificación, 
Empaque y Transporte. 
- Determinar los factores que en una u otra forma inciden en 
la disminución o aumento de la producción de ganado de expor-
tación a nivel de finca. 
- Analizar qué consecuencias ha tenido en la mano de obra la 
baja del sacrificio de ganado para exportación. 
0.4 JUSTIFICACION 
Si observamos la entrada de divisas para el país por concepto 
de la exportación de carne en canal, esta comercialización no 
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ha tenido una continuidad aceptable en los últimos arios; en 
la actualidad los frigoríficos del país han quedado con una 
amplia capacidad sin utilizar, debido a la baja que han te-
nido las exportaciones de carne en canal en los últimos arios 
como Consecuencia del cierre de los mercados europeos por pro-
blemas de tipo sanitario y las exportaciones legales e ilega-
les del ganado en pie hacia los países vecinos de Ecuador y 
Venezuela, lo que también tuvo un aumento notable. 
Ubicándonos en el municipio de La Gloria,departamentodLCe-
sar, donde se encuentra el Frigloria, el estudio se justifi-
ca, puesto que este frigorífico fué creado con el solo pro-
pósito de la exportación de carne en canal, y como consecuen-
cia de la baja en las exportaciones, ha roto su objetivo i-
nicial (exportar), dedicándose también al sacrificio para el 
consumo interno, lo que le permite cubrir parte de sus desem-
bolsos. 
Originándose un problema de tipo social anivel de esta empre-
sa, como lo es el de la mano de obra, quien es la más afec-
tada, por lo que debe cumplir otras actividades dentro de la 
misma empresa, que no le reportan las mismas remuneraciones. 
La empresa se ve afectada, por lo que debe sostener una ma-
no de obra y una capacidad instalada que no se esté. utilizan-
do en toda su extensión. 
0.5 HIPOTESIS 
0.5.1 Hipótesis General 
Anivel nacional la baja en las exportaciones de carne en ca-
nal, como consecuencia del mercado ilegal del ganado en pie 
a países vecinos como Venezuela y Ecuador, y el cierre de va-
rios de sus mercados internacionales por el problema de tipo 
sanitario, han repercutido en los objetivos iniciales del fri-
gorífico como era el de exportar única y exclusivamente, vién-
dose en la necesidad de sacrificar ganado para el consumo in-
terno, cuestión esta que le permite cubrir sus erogacionespa-
ra seguir funcionando y obtener ingresos satisfactorios. 
0.5.2 Hipótesis Específicas 
- La no erradicación de la fiebre aftosa en nuestro país, a-
fecta notablemente la ganadería colombiana, lo que repercute 
directamente en la baja de las exportaciones de carne en ca-
nal. 
- La falta de un estricto control en el contrabando de gana-
do en pie, también permite que se den bajas en las exporta-
ciones de carne en canal. 
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0.6 REVISION DE LITERATURA 
0.6.1 Concepto Frigorífico 
Un frigorífico es el establecimiento donde sacrifi-
can las reses, procesan, industrializan y/o almace-
nan los productos de carne destinada al consumo hu-
mano. Además, con mucha frecuencia se definen como 
aquel lugar donde se beneficia el ganado para el con-
sumo humano, es a menudo una fuente de contaminación 
y de enfermedades que ponen en serio peligro la sa-
lud pública. 
Es por esto que se hace necesario que estos estable-
cimientos se encuentren bajo un estricto control sa-
nitario; este concepto, unida a las conveniencias 
funcionales, económicas e industriales, ha dado ori-
gen al frigorífico moderno, el cual tiene como fina-
lidad mejorar la calidad de la carne y disminuir los 
costos de la carne y los de producción. (1) 
A grandes rasgos un frigorífico debe ofrecer las si-
guientes ventajas: 
Sacrificio Uniforme 
Sangría Completa 
Evisceración Rápida 
Estricto control Higiénico de las Carnes 
Rapidez y Perfección en las Operaciones 
Reducción al Mínimo de la Mano de Obra 
Utilización Completa de los Subproductos 
Control Estricto del Personal 
Adecuada Utilización del Terreno. 
El veterinario inspector de carne debe reducir al 
mínimo las fuentes de contaminación que se produ-
cen en el funcionamiento de un frigorífico, como 
son putrescibilidad rápida de la sangre, estier- 
(1) LEYES, DECRETOS y OTROS. Decreto 2278 de los Mataderos 
de animales de abastos públicos distintos de las 
aves y su funcionamiento. Bogotá, Ministerio de Sa-
lud, 1982. 
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col, orina, desperdicios y aguas negras y controlar 
las principales causas de contaminación superficial 
de las carnes que se pueden considerar así: 
1. Transporte y Almacenamiento: 
- Suciedad del establecimiento y pieles 
- Contaminación con el medio ambiente 
del frigorífico 
- Contaminación con contenidos de re-
servarios digestivos 
Degüello, corte y limpieza de la canal 
Contaminación por el personal, equipo, 
utensilios, etc. 
50% aprox. 
33% " 
II 
3% II 
2% 
3% 
Esto nos pone de presente, que el médico veterina-
rio inspector de carnes, como director técnico y 
sanitario de la planta en todas sus secciones, es 
el responsable de impedir en cualquier ciclo de 
las operaciones, contaminaciones innecesarias que 
pueden traer graves consecuencias para el consu-
midor. (2) 
Según el decreto 2278 de agosto 2 de 1982, el Ministerio de 
Salud a través de sus artículos y parágrafos dice lo siguien-
te en cuanto a frigoríficos o mataderos clase 1. 
Artículo 30: Los mataderos clase 1 considerados co-
mo frigoríficos deberán tener la capacidad instala-
da para poder sacrificar, en un turno de ocho horas, 
401 6 más animales, de conformidad con los requeri-
mientos del presente decreto. 
Parágrafo: El Ministerio de Salud podrá clasificar 
como frigoríficos o mataderos clase 1, aquellos que 
sin tener la capacidad diaria de sacrificio a que 
se refiere el presente articulo de dotación y fun-
cionamiento señalados en el presente decreto para 
dichas clases. 
(2) SALAZAR CHAVEZ, Ricardo. La Inspección de Carnes y Frigo-
ríficos de Exportación, dmv-ms. ICA. 1973. 
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Artículo 31: La clasificación como frigoríficos o . 
mataderos clase 1 hace referencia a bovinos, porci-
nos y ovinos, pero el Ministerio de Salud cuando lo 
considere conveniente, podrá incluir en ellas otras 
especies animales. 
Articulo 32: Además de los requisitos generales se-
ñalados en este decreto, los mataderos clase 1 de-
berán disponer de las siguientes áreas, dependen-
cias y equipos básicos para su funcionamiento: 
Área de protección sanitaria 
Vías de acceso y patios de maniobras, cargue y 
descargue 
Corrales de llegada 
Corrales de sacrificio 
25. Corral de observación 
Zona de lavado y desinfección de vehículos 
Báscula para ganado en pie 
Bario para ganado en pie 
Salas de sacrificio 
Área para canales retenidas 
Sala de oreo y cuarteo 
Sala de deshuese 
Sistemas de refrigeración 
Sala de necropsia o matadero sanitario 
Horno crematorio o incinerador 
Sección especial para procesamiento de subproduc-
tos 
Sección especial para empaque de carne o subpro-
ductos, cuando sea el caso 
Sección de calderas 
Depósitos para decomisos 
Sistemas áereos para el faenamiento 
Área y equipo para escaldado y pelado de cerdos 
Sala aislada para lavado y preparación de estóma-
gos y vísceras blandas, dotadas con equipo indica-
dos 
Área para proceso y almacenamiento de vísceras 
blandas y rojas 
Area para proceso y almacenamiento de cabezas 
Área para escaldado y almacenamiento de patas 
Sala para recibo y pesaje de pieles 
Báscula de riel para pesaje de canales 
Sistemas para almacenamiento de estiercol 
Laboratorio 
Oficina de inspección médico veterinario 
Sistemas de tratamiento de aguas residuales 
Tanque de reserva de-agua potable 
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Almacén y bodegas 
Oficinas o dependencias administrativas 
Áreas para servicios varios y mantenimiento 
Vestieres 
Servicios sanitarios 
Cafetería. 
Artículo 33: El Ministerio de Salud para el otror-
gamiento de la licencia sanitaria de funcionamien-
to de los frigoríficos o mataderos clase 1, tendrá 
en cuenta igualmente el cumplimiento previo de los 
requisitos especiales que el Ministerio de Agricul-
tura exija sobre la materia para los casos de expor-
tación de carne. 
Procedencia y Destino de la Carne: 
Articulo 41: La carne procedente de animales sacri-
ficados en frigoríficos o mataderos clase 1, podrá 
destinarse: 
Para su exportación 
Para consumo nacional 
Artículo 42: La carne procedente de animales sacrifi-
cados en mataderos clase 2, podrá destinarse para 
consumo dentro del territorio nacional. 
Artículo 43: La carne procedente de animales sacrifi-
cados en mataderos clase 3, solo podrá destinarse pa-
ra su comercialización y consumo dentro de la juris-
dición de la localidad en donde se encuentre ubicado. 
Parágrafo: El Ministerio de Salud o las autoridades 
sanitarias delegadas, podrán autorizar, por razones 
de conveniencias para la comunidad, la comercializa-
ción y consumo de la carne procedente de animales 
sacrificados en mataderos clae 3, dentro de juris-
dictión limitrofes a las de su ubicación. 
Localización de un Frigorífico: 
Articulo 92: El terreno para la localización de los 
frigoríficos o mataderos deberá cumplir con los re-
quisitos exigidos anteriormente, y además, deberá 
tener suficiente agua potable, energía eléctrica y 
facilidades para el tratamiento, evacuación y dis-
posición de residuos. 
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Articulo 93: Los terrenos en donde se pretenda loca-
lizar y construir un frigorífico o un matadero debe-
rán tener condiciones que permitan el drenaje de las 
aguas lluvias bien sea en forma natural o mediante 
sistemas especiales de drenaje. 
Articulo 94: Los mataderos de localización suficien-
temente alejados de industrias, actividades o luga-
res que produzcan olores desagradables o cualquier 
otro tipo de contaminación. Igualmente, aislados de 
focos de insalubridad y separados convenientemente 
de viviendas o conjuntos de ellas. 
Articulo 95: Dentro del área enmarcado por el cerco 
perimetral, no deberán existir otras construcciones, 
industrias, instalaciones o viviendas, ajenas a la 
actividad del matadero. 
Articulo 96: No podrán localizarse y construirse ma-
taderos en lugares que no cuenten con suficiente a-
gua potable, energía eléctrica, disposición de basu-
ras, evacuación de-re residuos y vías ádecuadas de 
acceso. 
Parágrafo1: Los mataderos que estén localizados, o 
se pretendan localizar, en zonas en donde no exista 
suministro de agua potable por parte de un acuedlicto 
municipal entidad oficial de carácter similar, debe-
rán - contar con planta propia para el tratamiento del 
agua que utilicen, de conformidad con las normas le-
gales y reglamentarias sobre la materia. 
ParágDafo 2: Sippor razón de la localización de un 
frigorífico o matadero no es posible disponer de 
sistemas domiciliario de recolección de basuras, 
deberá proveerse un medio propio para su disposi-
ción sanitaria final. 
Articulo 97: Además del lleno de los requisitos de 
carácter sanitario y demás condiciones a que se re-
fiere el presente decreto, la locálización o ubica44_ 
ción de los frigoríficos requiere aprobación de la 
oficina correspondiente en cada localidad, de acuer-
do con las normas sobre zonificación existente. Di-
cha aprobación se tendrá en cuenta siempre que no 
contravenga las disposiciones de la ley 09 de 1979 
y sus reglamentaciones. (3) 
(3) ZALAZAR GARCIA, Jorge. Manual de Normas y Servicios fri-
goríficos de Exportación, No. 13, Bogotá, Noviembre 
1977. 
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0.6.2, Objetivos de los Frigoríficos 
Los objetivos específicos de la sección de frigoríficos de 
exportación son: 
Inspección de carne y el control sanitario de frigoríficos 
y plantas de procesamiento aprobadas pera exportación por 
el instituto. Garantizar que la carne y los productos cár-
nicos que se exportan cumplan con las normas colombianas' y 
la de los paises compradores, que la calidad de la carne 
pueda competir en el mercado internacional, constituyendo 
de esta manera un pilar importante en el desarrollo de nues-
tra creciente industria manufacturera y exportación. 
La comercialización de la carne a grandes rasgos llevada a 
cabo por FRIGDORIA es como sigue: 
- La empresa adquiere los semovientes de fincas cercanas, 
es decir, a nivel regional debido a los altos costos que re- 
presenta el transporte traerlo de fincas de largo trayecto. 
- A nivel externo se dá la comercialización con aquellos pai-
ses interesados en comprar el producto. 
- A nivel interno con ciudades ubicadas dentro del territo-
rio nacional. 
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- Comercia con las regiones cercanas. Además vende el produc-
to a sus empleados a un precio razonable. 
0.7 METODOLOGIA 
0.7.1 Tipo de Estudio 
El estudio que realizaremos queda ubicado dentro del tipo de 
observación descriptiva en la medida que nos permite descri-
bir una situación muy minuciosa del marco referencial sobre 
el cual inciden factores de orden socio-económico. 
0.7.2 Método 
Para la realización de la investigación utilizaremos el mé-
todo empírico abstracto, ya que se tendrá como base la cuan-
tificación de datos que nos permita determinar los indices 
sobre los cuales giran los problemas de producción, produc-
tividad, comercialización y rentabilidad de la carne en ca-
nal a nivel externo e interno. 
0.7.3 Técnicas Utilizadas 
El desarrollo del estudio en consideración nos llevará al 
empleo de la estadística como medio más aceptable en la cuan-
tificación de datos, los cuales obtendremos a través de la 
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información directa de la misma empresa. 
0.7.4 Justificación de la Técnica 
Siendo que el método a utilizar es el empírico abstracto, 
la estadística y toda las técnicas que ella implica nos ser-
virán como medio para el normal desarrollo de la investiga-
ción, debido'a que lo cuantiéó és la base de la observación 
directa. 
0.7.5 Instrumento de Trabajo 
En cuanto la recopiladión de datos contamos con información 
directa de la empresa (FRIGLORIA), además llegaremos a las 
entidades que en una u otra forma posean información al res-
pecto, esto se llevará a cabo a través de entrevistas y tex-
tos que indicaremos en la Bibliografía. 
0.8 LIMITACIONES 
Para realizar la siguiente investigación hemos delimitado 
la zona de estudio, lo cual abarca el municipio de la Glo- 
ria. Nuestro trabajo se ha visto limitado por las causas 
que mencionaremos seguidamente. Además, se pudo notar la ca- 
rencia absoluta de datos en lo relacionado a la producción 
de años anteriores lo cual nos imposibilita efectuar una pro- 
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yección de la demanda del producto (carne) o la determina-
ción de la demanda futura de este frigorífico: 
- Dificultad para recibir información sobre compra-venta de 
ganado en pie en vista de que los propietarios (ganaderos) 
no se encuentran en las fincas. 
- Generalmente hay que realizar esta clase de estudios en 
época de verano, ya que en invierno se dificulta la obten-
ción de datos por el pésimo estado de las vías de penetra- 
- El propietario (ganadero) de una finca no da con exactitud 
las transacciones que existen entre propietario e intermedia-
rio. 
- Por lo general en el aspecto de ganadería no existe regis-
tro de producción de ah/ la dificultad para la obtención de 
datos a nivel de finca. 
0.9 SITUACION GEOGRAFICA Y ECONOMICA DE LA REGION 
El municipio de la Gloria (Cesar) limita: al Norte con el 
Municipio de Tamalameque y Pelaya; Sur con ldis Municipios de 
Gamarra y Aguachica; Este con el Departamento Norte de San- 
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tander; Oeste con el Río Magdalena que lo separa del Depar-
tamento de Bolivar. 
FIGURA 1. Municipio de la Gloria 
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Este municipio es de vocación agrícola y pecuaria. En él, se 
cultivan productos como el arroz, sorgo, maíz, yuca y pláta-
no. La ganadería es de gran importancia por encontrarse den-
tro de una zona ganadera como lo es el Departamento del Ce-
sar. Numerosas familias se dedican a la pezca. 
El frigorífico se encuentra ubicado entre los corregimientos 
de la Mata y Simaña, a 4 Km de la Mata por la carretera des-
tapada que conduce al municipio de la Gloria. 
El frigorífico limita al norte con el corregimiento de San 
Bernardo y predios del municipio de Pelaya; al sur con las 
sabanas comunales de Simaña y la carretera de Luis Chiquiti 
en el municipio de la Gloria; al Este con la carretera tron-
cal central de oriente y el INCORA; al Oeste con las hacien-
das Santa Inés y Tapias en el municipio de la Gloria. 
La temperatura es superior a los 24°C y está a una altura 
de 56 m sobre el nivel del mar. Tiene una precipitación pro- 
medio anual de 1.700 mm. 
0.10 CARACTERISTICA DE LA REGION 
Según datos obtenidos en el boletín fiscal del Magdalena de 
1954, la Gloria fue fundada en 1860 por los señores Juan 
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Cruz Uribe y Benito Torices, quienes fundaron un len 'llena ---
para el suministro de leña a los vapores del río Magdalena. 
Su relieve como prolongación de la serranía de los Motilones 
forma parte montañosa en el sector oriental. El resto del te-
rritorio es plano bañado por los playones de las gallinas, 
potreros nuevos y el río Magdalena que durante los meses de 
mayo y octubre se desbordan causando grandes perjuicios a 
la población. 
El municipio de la Gloria cuenta con una extensión de 818 
Km
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y tiene una población de 16.770 habitantes. Abarca los 
corregimientos de la Mata, Ayacucho, Simarla, Molina, Caro-
lina y Bubeta. 
0.11 RESEÑA HISTORICA DE LA EMPRESA 
En el año de 1960, el señor Alberto Marulanda Grillo era po-
seedor de un terreno de 9.500 hectáreas. Al encontrarse en 
una zona netamente ganadera y tierras fértiles para culti-
vos y explotación ganadera, decidió instalar en primera ins-
tancia un frigorífico con miras a la exportación de carne 
en canal, aprovechando el resto de las tierras a la explo-
taci6n agrícola y pecuaria. 
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La idea del frigorífico se materializó en 1967, cuando a par-
tir de la fecha comenzó la construcción con maquinarias que 
fueron montadas por ingenieros norteamericanos; su financia-
ción fue llevada a cabo por el BID (banco Interamericano de 
Desarrollo), y algunas entidades financieras nacionales co-
mo el Banco Ganadero y el IFI (Instituto de Fomento Indus-
trial). 
Una vez puesto a producir el frigorífico se hizo necesario 
buscar mercados internacionales para comercializar el produc-
to. Surgió una visita de inspección por parte de Estados U-
nidos quien dio crédito de pruebas de un buen control de ca-
lidad del producto a exportar. De esta manera se recibieron 
propuestas de varios paises como Estado Unidos, Italia, Ale-
mania, Inglaterra, Zuisa, etc. Comenzando a exportar a Ita-
lia un 85% de su producción y 15% al resto de paises. Para 
1971 y 1972 se exporta hacia los Estados Unidos el 85% de 
la producción y el 15% hacia Europa. 
El frigorífico comenzó sacrificando en 1970 un total de 40 
animales diarios. En la actualidad la capacidad de sacrifi-
cio es de 350 animales diarios; pero con la construcción de 
dos nuevas cámaras de almacenamiento la capacidad de sacri-
ficio en el futuro será de 500 animales diarios. . 
23 
El frigorífico se encuentra ubicado dentro del perímetro de 
las 9.500 hectáreas, las cuales se encuentran distribuidas 
de la siguiente manera: 
Línea Agrícola 4.000 hectáreas 
Linea Pecuaria 5.000 It 
Línea Industrial 500 it 
0.12 CLAáE DE SOCIEDAD 
La empresa FRIGLORTA figura como sociedad Anónima (FRIGLORIA 
S.A.), integrada en su totalidad por miembros de la familia 
Marulanda. 
0.13 DOMICILIO DE LA EMPRESA 
La sede principal funciona en Bogotá. Es de allí donde se 
imparte órdenes al superintendente de planta quien labora 
en el FRIGLORTA (municipio de la Gloria). Los libros y to-
do lo que esté relacionado con la parte contable deben ser 
enviados a la Gerencia General en Bogotá. 
0.14 EXTENSION Y CAPITAL CON QUE SE INICIO LA EMPRESA 
La empresa inició con una extensión de de 500 hectáreas, en 
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las que hasta ahora no ha habido ensanchamiento. El capital 
inicial fue de $ 80.000.000 de pesos. Capital que fue acre-
ditado por el BID, Banco Ganadero y el IFI. 
0.15 ORGANIZACION 
La organización de la empresa parte de la Gerencia General 
que funciona en Bogotá, siguiendo en el FRIGLORIA la Super-
intendencia de planta y las divisiones o secciones como son: 
División de Producción 
División dé Ingeniería 
División Administrativa 
División de Relaciones Industriales 
División Contable 
Estas divisiones deben trabajar en coordinación con la Su-
perintendencia de planta. (Ver Flgura 2) 
División Rela-
ciones Indus-
triales 
División 
Contabilidad 
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FIGURA 2. Organigrama de la Empresa 
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0.16 ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA 
0.16.1 Superintendente 
0.16.1.1 Operaciones 
El superintendente de planta depende exclusivamente de la Ge-
rencia General y es el representante directo de ésta en la 
planta. 
Su tarea consiste en asegurar el desarrollo industrial me-
diante el cumplimiento de las metas fijadas por la Gerencia 
General. 
Estos objetivos los cumple a través de una eficaz coordina-
ción y dirección de las actividades en que se encuentra di-
vidida la pirámide orgánica de la planta, delegando en los 
jefes de división y exigiendo el cumplimiento de los obje-
tivos y labores. 
0.16.2 Caja 
La sección de caja es la encargada del manejo de los bancos 
a través del giro de cheque y del efectivo depende exclu-
sivamente de la superintendencia de planta, que es quien 
autoriza todos los pagos de la planta y quien firma los che- 
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ques mancomunadamente con el funcionario autorizado por la 
Gerencia General. 
0.16.3 Control de Calidad y Laboratorio 
La sección de control de calidad y laboratorio depende exclu-
sivamente de la superintendencia de planta y tiene a su car-
go lo siguiente. 
0.16.3.1 Laboratorio 
Prácticar los exámenes químicos y bacteriológicos de las 
carnes y productos terminados. 
- Analizar las materias primas. 
Prácticar el control químico y bacteriológico de las aguas 
para el consumo general de la planta y el campamento. 
0.16.3.2. Control de Calidad 
Verificar una óptima presentación de los productos proce-
sados que vayan al mercado de exportaci6n. 
Supervisar el cumplimiento estricto de los estánd químicos 
y bacteriológicos exigidos por los compradores de los produc- 
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tos procesados por la empresa. 
- Controlar las normas sanitarias e higiénicas que rigen pa-
ra las fábricas, ordenar fumigaciones periodicas y todo aque-
llo que sea necesario para garantizar el mejor control de ca-
lidad. 
- Conocer y tener presente los sistemas de evaluación perso-
nal que utiliza la empresa en relación con su rendimiento. 
0.16.4 División de Producción 
Es el encargado de programar con la colaboración de la su-
perintendencia de planta las labores de producción a reali-
zar en el futuro inmediato. 
Analizar y evaluar el cumplimiento de las metas de produc4-
ción resultados en términos de Kilo/hombre y demás objeti-
vos de la planta. 
Investigar sobre mejores y más eficientes formas de realizar 
las tareas de producción. 
Coordinar y dirigir las labores de los jefes de departamento 
y exigir el máximo rendimiento y colaboración. 
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Investigar sobre el número de operarios óptimos en cada de-
partamento dado un volumen de producción. 
Llevar adecuadamente y pasar todos los informes que solici-
te y exija la superintendencia de planta respecto a produc-
ción. 
Propiciar el mejor clima de colaboración y las mejores comu-
nicaciones con los departamentos de producción y con las de-
más divisiones. (Ver Figuras 3, 4, 5, 6 Y 7) 
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FIGURA 3. División de Producción y su Departamentalización 
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FIGURA 4. Departamento de Matanza 
Departamento de 
Matanza 
Sacrificio Faenamiento Oreo y terminación 
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FIGURA 5. Departamento de Empaques y Cámaras 
Departamento de 
Empaques y Cáma- 
ras 
Empaque Congelamiento Cámaras de Alma-
cenamiento 
Embarques 
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FIGURA 6. Departamento de Deshuese y Limpieza 
Departamento de 
Deshuese y Limpieza 
Deshuese Limpieza Preparación 
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FIGURA 7. Departamento de Subproductos 
Departamento 
Sub-productos 
Cueros 
Mondongue-
ría Harina Hueso M1dula 
Graserla 
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0.16.5 División Ingeniería 
Tiene a su cargo la ingeniería, mantenimiento y planeación 
técnica en la planta; garantiza las posibilidades de produ-
cir en cuanto a servicios básicos (energía, agua, maquinaria 
y equipo), mediante la correcta utilización de. los recursos, 
el mantenimiento preventivo y las reparaciones técnicas de 
todos los equipos de la planta, colabora en la planeación 
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de la producción y mantiene una estrecha comunicación con 
el fin de lograr la mejor eficiencia de ella. Cuenta con los 
servicios de ingeniería eléctrica, planteros, eléctricistas, 
mecánicos, etc. (Ver Figura 8) 
36 
FIGURA 8. División Ingeniería 
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0.16.6 División Administrativa 
Tiene a su cargo la planeación de las necesidades totales de 
materiales dado el plan de producción acordado por el comité 
de producción del cual hace parte. 
Controla la existencia y kardex en el almacén como también 
supervisa su organización, hace los trámites de compra de 
locales o pedidos a Bogotá y está pendiente de la llegada 
de los implementos. Recibe y trámita requisiciones de mate-
riales. 
Organiza y controla los despachos de carne congelada, despa-
chos de subproductos en general y las ventas de carnes para 
el consumo local. 
Organiza y hace parte del comité de recepción de ganado y 
es responsable de los informes al respecto. 
Hace los trámites administrativos con los municipios vecinos 
y colabora estrechamente con la superintendencia de planta. 
Tiene a su cargo los servicios generales de la fábrica como 
aseo, vigilancia, etc. 
Encargado de comunicación por radio con Bogotá. Ver Figura 9) 
Aseo 
Vigilan 
cia 
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GRAFICA 9. División Administrativa 
División 
Administrativa 
Almacén  Recepción Ganado 
Despachos 
Generales  
Servicios 
Varios 
3.9  
0.16.7 División Relaciones Industriales 
Tiene a su cargo la selección, contratación, despido y la a• 
— 
plicación de los reglamentos de trabajo y seguridad social 
para todo el personal, llevando los registros, estadísticas 
y archivos necesarios para cumplir su labor además de todos 
los controles de cafetería, servidio mádico, enfermería y 
transporte. (Ver Figura 10) 
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FIGURA 10. División Relaciones Industriales 
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0.16.8 División Contable 
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Es la encargada de llevar al da los registros contables de 
la planta y aplicar los sistemas de costos, elaborando toda 
la información requerida por la superintendencia de planta 
y la Gerencia General. (Ver Figura 11) 
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FIGURA 11. Divisi6n Contable 
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0.16.9 Mano de Obra 
La empresa cuenta con 102 trabajadores de los cuales 30 de 
ellos son obreros ocasionales. 
Los 102 trabajadores se encuentran distribuidos así: 
Empleados (mano de obra calificada) 12 
Obreros (mano de obra no calificada) 60 
Obreros ocasionales 30 
Total 102 
0.16.10 Organo de Administración y Direcci6n 
Los destinos de la empresa son dirigidos y manejados por su 
gerencia general, acogiéndose a lo acordado en la junta de 
socios que la conforman. 
0.16.11 Gerente y/o Administrador 
Al frente de todo se encuentra su gerente general en Bogotá; 
lo sigue en su orden el superintendente de planta, quien es 
el responsable que se lleve a cabo el proceso de producción 
en el FRIGLORIA. 
1. APROBACION DE FRIGORIFICOS 
1.1 DEFINICION 
Es el establecimiento en donde se sacrifican las reses, pro-
cesan, industrializan y/o almacenan los productos de la car-
ne destinada al consumo humano. 
1.2 FRIGORIFICOS DE EXPORTACION 
Los frigoríficos que reunan las condiciones t4cnico-sanita-
rio exigidas por el Ministerio de Salud Póblica para esta-
blecimientos de primera categoría y además, cumplan con los 
requisitos exigidos, podrán ser considerados aprobados para 
exportación por parte del ICA. 
Los propietarios, administradores o representantes del fri-
gorífico que deseen aprobación por el ICA, deben dirigirse 
por escrito al direétor del servicio de frigorífico de ex-
portación adjuntando los siguientes datos: 
- Nombre y dirección de la persona o sociedad que solicita 
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la aprobación del frigorífico. 
- Plano o escala del frigorífico mostrando vías de acceso co-
rrientes vecinas de agua, edificaciones vecinas ubicación 
geográfica. 
- Plano o escala del frigorífico mostrando detalles de los pi-
sos de la edificación, drenaje de aguas, instalaciones, colo-
cación de equipos, ubicación de canales, tuberías, servicios 
sanitarias, oficinas del personal oficial o de la empresa y 
cualquier otro dato que el frigorífico crea conveniente mos-
trar. 
Plano transversal o escala del frigorífico mostrando altu-
ra de rieles, enchape de paredes, iluninación, etc. 
Nombre de los profesionales que prestan asistencia tócnica 
al ganado que va a beneficarse en el frigorífico. 
- Países a los cuales piensa exportar. 
- Volumen aproximado de sacrificio diario. 
- Lugares de acopio. 
- SI el establecimiento va a dedicarse exclusivamente a la 
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exportación o también al mercado interno. 
- Cantidad de personal que utiliza para el beneficio de las 
reses y sí está capacitado o nó para este tipo de labor. 
Horas/día, horas/semana, dias/aho en los cuales la empresa 
piensa laborar. 
- Expresar animales que piensa sacrificar, tanto para expor-
tación como para consumo interno, si lo hay. 
- Planta de proceso:Además de los requisitos anteriores debe 
adjuntar los siguientes datos: 
Tipo de producto (s) que van a elaborar 
Formulación de los productos 
Forma de proceso y elaboración de los productos 
Maquinaria usada en la fabricación de los productos. 
- Cavas de Almacenamiento: 
Capacidad instalada de los cuartos de almacenamiento 
Sistemas y formas de refrigeración o congelación 
Separación de los productos a exportar de los que vayan 
a mercado interno 
Tipo de producto a almacenar 
47 
1.3 VISITA DE INSPECCION PARA APROBAR FRIGORIFICOS 
Una vez recibida la solicitud por escrito, el director del 
servicio de frigoríficos o el veterinario oficial de ins-
pección de carnes del districto deberá realizar la visita 
de inspección en un periodo no superior a 15 días. 
Quien realice la visita debe dirigirse por escrito al repre-
sentante legal del frigorífico dentro de los ocho días hábi-
les siguientes a la visita, indicando si el frigorífico ha 
sido aprobado o nó y en este último caso manifestando los 
motivos por los cuales no ha sido aceptado. El frigorífico 
queda aprobado oficialmente para la exportación mediante 
resolución expedida por la gerencia general del ICA. La a-
probación tiene vigencia de una alío siendo renovable el re-
gistro respectivo por periodos iguales. 
1.4 NORMAS DEL ICA PARA LOS FRIGORIFICOS DE EXPORTACION 
Las normas consignadas por el ICA que contemplan las prácti-
cas propias de la inspección de carnes que han sido el resul-
tado del trabajo y la experiencia de los médicos veterinarios 
de los frigoríficos controlados por el ICA y que adoptadas a 
nuestro medio le han permitido a Colombia entrar y sostener-
se en el mercado mundial de carnes, compitiendo con los paf- 
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ses de amplia trayectoria en esta región. 
1.5 CONSIDERACIONES GENERALES PARA EL PERSONAL QUE ELABORA 
EN LOS FRIGOBIFICOS 
1.5.1 Vestido 
Cualquier tipo de vestido o uniforme de trabajo debe estar 
limpio al iniciar la labor ordinaria. En caso de sufrir con-
taminaciones graves durante su trabajo (materia fecal, tie-
rra, etc.), debe cambiar de uniforme inmediatamente. Son pre-
feribles los colores claros. 
1.5.2 Casco Protector 
Este no debe utilizarse para casos diferentes para el cual 
fue hecho, personas con pelos largos debe usar ademls, rede-
cillas o cubre cabezas. 
1.5.3 Guantes 
Son usados para proteger heridas de las manos y evitar asr 
contaminación del producto; si van a ser utilizados por el 
personal de evisceración o sangría deben recubrirse con guan-
tes de caucho impermeable. 
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1.5.4 Adornos o Joyas 
Personas que manejan productos comestibles no deben usar ani-
llos, pulsera, reloj, brasaletes, aretes, etc. 
1.5.5 Calzado 
Todo el personal debe utilizar botas o zapatos de caucho im-
permeable. Si el sistema de evisceración se hace en mesa a 
nivel y el operario encargado está sobre ella, debe utilizar-
se botas de caucho de color blanco de fábrica, los cuales 
deben remplazarse por otras de cualquier color cuando des-
cienda de ella. 
1.5.6 Uñas 
Para todo el personal que maneja productos comestibles es o-
bligación tener las uñas cortas y desprovistas de cualquier 
color. 
1.5.7 Anteojos Oscuros 
El personal de inspecci6n del ICA no debe utilizar anteojos 
oscuros en las labores, al menos que esté realizando algún 
control o examen que no tenga que ver con la coloración de 
ANL 
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la carne. 
1.5.8 Cinturón 
El cinturón que utilice el personal para sujetar el cuchillo 
o el afilado, debe ser una cadena de acero inoxidable y en 
ninglIn caso correa de cuero, lazos o de cualquier otro mate- 
rial. 
1.5.9 Uso de Cigarrillo o Tabaco 
Está prohibido el uso de cigarrillo o tabaco en horas de tra-
bajo de productos comestibles. 
1.5.10 Utilización de los Servicios Sanitarios 
El personal debe entrar desprovistos de cuchillos, portacu-
chillos, afiladores, guantes, blusas o abrigos, para esto el 
frigorífico debe proveer un ropero o ganchos colocados a la 
entrada de los servicios. 
1.5.11 Ganchos Para el Manejo de la Carne 
Cuando en el frigorífico se empujan manualmente las canales 
enteras, medias o en cuartas por el sistema de riel debe ha- 
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cerse tratándolos con ganchos de acero inoxidable. 
1.5.12 Carnet de Salud 
Sin excepci6n todo el personal debe estar provisto de carnet 
de salud expresada por la autoridad oficial competente. Estos 
carnéts estarán a disposici6n del servicio de inspecci6n del 
ICA en cualquier momento. 
1.6 INSPECCION VETERINARIA 
1.6.1 Inspección en Pie 
Contribuye a detectar enfermedades, que en el examen poste-
rior al sacrificio, ofrecen temores poco visibles como es el 
caso de la rabia y el tátano. 
Es un medio de diagnosticar las infecciones septicámicas in-
cluso en la primera fase, cuando los temores no son aprecia-
bles y sin embargo las carnes están peligrosamente afectadas. 
La sintomatologia en los animales vivos, es a menudo impor-
tante como ayuda para proceder en la inspección post-mortem. 
La inspección del animal merece lo siguiente: 
52 
Estado de nutrición 
Piel y pelo 
Estación al medio que lo rodea 
Vulva, ubre y vagina 
Sistemas respiratorios (fosa nasal, respiratorias) 
Sistema digestivo (labios, boca, apetito, ano, movimiento 
del rumen). 
1.6.2 Requisito 
Todos los animales destinados a la exportación deben estar 
amparados por una licencia de movilización sin la cual no 
puede autorizarse su beneficio. 
No deben transcurrir más de 12 horas entre reconocimiento 
del animal vivo y su muerte. 
- Para autorizar el sacrificio de todo animal, debe someter-
se a la inspección en pie, excepto en caso de emergencia. 
- Ningn animal que haya entrado a los corrales, podrá re-
tirarse del establecimiento sin un permiso por escrito 
concedido por el médico veterinario oficial. 
1.6.3 Clasificación 
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Los animales que se van a beneficiar son clasificados en la 
inspección en pie como "normales", "sospechoso" o "condena-
do". 
Un animal "normal", es el que está sano, ligeramente libre 
de enfermedades que pueden ocasionar su tretención en el 
examen post-mortem. 
Un animal "sospechoso", es aquel que no demuestra completa-
mente una afección, aunque se sospecha que la presencia de 
un trastorno puede ocasionar su condena parcial o total. 
Estos se aislan en un corral especialmente y debidamente i-
dentificados cuyas puertas de acceso y salidas estén contro-
lados por un medio seguro, a cargo del veterinario oficial. 
Estos animales son marcados en una oreja con una placa metá-
lica numerada y su destino final puede ser el sacrificio in-
mediato o retención para su observación o tratamiento, bajo 
la responsabilidad del veterinario que dispuso esta medida. 
Una vez marcados se llena la tarjeta de identificación, que 
proporciona al veterinario en el salón de beneficio la si-
guiente información: 
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Número de la marca de "sospechoso", especie y sexo del ani-
mal, temperatura, enfermedad o trastorno que se sospecha, 
el número de la clave del establecimiento, la firma respon-
sable del veterinario oficial que hizo el examen. 
Los animales marcados "sospechosos", deben entrar en el úl-
timo término del sacrificio, realizándose con ellos un examen 
post-mortem más estricto y detallado. Si el veterinario ofi-
cial lo juzga conveniente, dichos animales deben sacrificar-
se y manejarse en la sala de necropsia. 
Un animal "condenado", es aquel que está visiblemente afec-
tado con una enfermedad o trastorno que ocasiona su condena 
total al examen Ante-Motem o Post-Mortem. Son marcados en 
la oreja con una pica de color rojo, sino se les mantiene 
para observación, etc., se deben sacrificar en la sala de 
necropsia y su cadaver se someterá a industrialización o in-
cineración para evitaí que se utilice en consumo humano. 
Los animales que lleguen muertos al establecimiento o mueren 
en los canales se clasifican como "condenado". 
1.6.4 Inspección Post-Mortem 
Es de carácter obligatorio y de gran importancia en el ciclo 
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de la inspección veterinaria, por cuanto nos suministra valio-
sa información que es complementada con las observaciones cl/-
nicas, halladas en el examen en pie. 
El objetivo de esta inspección, está dirigida a detectar le-
siones o anormalidades en el organismo de los animales, que 
puedan atentar contra la salud de los consumidores y además 
imputar contaminaciones de los productos comestibles durante 
el transcurso del faenamiento de los animales y posterior ma-
nipuleo del producto. 
11 inspector debe hacer las incisiones o cortes que crea con-
veniente para detectar la presencia o carácter de cualquier 
anormalidad o anomalía de la canal u órgano del animal. 
Las canales destinadas a la exportación en la modalidad de 
cuartos de canal, no deben ser cortadas para buscar sus gan-
glios, pues se estropea su presentación y calidad. Deben ser 
examinadas por palpación y visulamente. 
Deben examinar el cuerpo del animal en el siguiente orden: 
Sangre, piel y extremidades 
Cabeza, lengua, faringe y ganglios linfáticos de esta re-
gión 
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Pulmones, corazón, higado, páncreas, bazo, riñones y gan-
glios respectivos. 
Estómago e intestinos o mentón, genitales y ganglios de la 
región 
Canal, incluyendo diafragma y los gaglios de la región. 
1.6.5 Inspección de Cabezas 
La cabeza debe estar libre de contaminaciones, piel, pelo, 
pestañas, cuernos y cualquier otro residuo externo. 
Se observan los ojos y superficies de la cabeza para détéc-
tar deformaciones, abscesos, contaminaciones, tumores, trau-
matismo o heridas. 
Los ganglios de la cabeza deben cortarse en el siguiente or-
den: 
Parotideos 
Atlantales 
- Mandibulares 
- Suprafaringeos- 
Se examinan las amigdalas las cuales deben condenarse sin 
excepción. 
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Observación del paladar, faringe y mandibulas 
Examen de los músculos maseteros 
Examen de los músculos pteriguideos. 
Observación de la lengua, palpándola en sus caras laterales 
desde la punta hasta la base. 
Cuando se encuentre alguna anormalidad en la cabeza y lengua, 
se procede a colocar una etiqueta de retenido. Si la normali-
dad es mayor se procederá a colocar etiqueta de retenido a la 
canal y vísceras correspondiente. 
1.6.6 Inspección de Vísceras 
Al momento de realizarse la evisceración deben observarse 
atentamente, las cavidades pelvianas, toráxica y abdominal 
en busca de absceso, tumores, contaminaciones, coloraciones 
anormales, serosas inflamadas y cualquier otra anormalidad 
de importancia, ya sea que se utilice carretilla para depo-
sitar las vísceras a la mesa móvil debe seguirse los siguien-
tes casos: 
Observación correcta de la canal y de las vísceras 
Observación de las cavidades del cuerpo 
Observación de las ligaduras del duodeno al ser separados 
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los estómagos del intestino 
Observación de los ganglios linfáticos mesentéricas y las 
vísceras abdominales 
Observación del esófago y las vísceras toráxica. 
Luego se procederá a un examen riguroso de los pulmones, esó-
fago, coraón, higado, páncreas, bazo, riñones, testículos, 
vejiga, tracto gastro-intestinal. 
Se colocará una etiqueta de retenido a las vísceras que a 
juicio del médico veterinario requieran de un examen más de-
tenido; deben ser colocadas en un lugar especial para su exa-
men o decisión final por parte del veterinario oficial. 
1.6.7 Examen de la Canal 
Debe hacerse después de haber sido dividida en dos medias ca-
nales y antes de ser limpiadas o preparadas y lavadas. 
Debe hacerse un examen visual primero de la parte externa, 
luego de la parte interna, para determinar: 
Estado general, comparando las dos medias canales 
Eficacia de la sangría 
Coloración de la musculatura, grasa, cartílagos, huesos y se- 
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rosas 
Estado de las membranas serosas (pleura y peritoneo) 
Anormalidades como heridas, traumatismo, fracturas, inflama-
ciones, abscesos, quistes post-vacunales, adherencias, tumo-
res, quistes por cist4cerces y enfermedades propias de los 
huesos. 
Se procederá a: 
Un examen manual para seccionarse los siguientes ganglios: 
Prefemoral, inguinal superficial, iliacos externos e inter-
nos, preescopular. 
Los canales destinados al deshuese podrán ser examinadas por 
corte. 
Examen del diafragma, el cual debe ser examinado en ambas su-
perficies. 
2. ABASTECIMIENTO DE GANADO 
2.1 PROGRAMA DE DESARROLLO GANADERO 
El programa de crédito del Fondo Financiero Agropecuario 
(P.F.A.P) para 1983 es de $ 53.000 millones, superior en 
$ 13.220 millones al presupuesto de 1982, lo que represen-
ta un incremento relativo de 33,2%. Además, según cifras 
sobre aprobaciones durante 1982, el presupuesto para el 
presente ario superará en 41,8%, el programa realmente eje-
cutado. 
Si se considera que el nivel general de inflación en 982 
fue de 24% y que la meta para 1983 es de 20%, las cifras 
anteriores implican para esta vigencia un notable incre-
mento en términos reales, en el crédito del Fondo como 
parte de la estrategia del gobierno de utilizar el sec-
tor agropecuario como uno de los pilares para reactivar 
la economía del país. 
El programa de crédito para agricultura en 1983, se incre-
mentó en 39% con relación a 1982; para ganadería un 30,3%. 
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En consecuencia, la participación de la agricultür
-1 dentro 
del crédito total aumenta, la ganadería disminuye ligeramen-
te. 
Por otra parte, si se tiene en cuenta que una buena propor-
ción del crédito pecuario se destina a la compra de ganado, 
que el precio de ganado de cría, levante y ceba durante 
1982 se incrementó en más de 40%, y que en presente ario ha 
seguido esa tendencia alcista por encontrarnos en plena fa-
se cíclica de aumento real de precios del ganado, se puede 
concluir que el incremento en el crédito programado para 
ganadería en términos reales, es bastante menos significati-
vo que el aumento en el crédito para agricultura. 
En lo referente al costo financiero, encontramos que el ni-
vel de la tasa de interés permaneció igual al del programa 
anterior (21% anual para la mayoria de los casos), con algu-
nas variaciones que serialamos enseguida. 
Al ser sustituida la financiación para compra de ganado de 
ceba por capital de trabajo segón el nómero de animales, el 
.interés para esta actividad se reduce de 24 a 21%. 
En los créditos para cría de bovinos ocurre lo contrario. La 
tasa de interés se unifica en 20% y desaparece la posibilidad 
de obtener una tasa de 18% que existía para planes integrales 
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de cría con financiación de ganado hasta $ 700.000. Sin edbargo, 
el programa destina una apreciable cantidad de recursos ($ 1.800 
millones) y forma de pago (interés diferido), en que se otorga-
ban los créditos con recursos del Banco Mundial para pequerios 
ganaderos dentro de los programas adelantados por el INCORA, el 
Banco Ganadero y la Caja Agraria. 
Contrario a lo que ocurre con la tasa de interés comercial, no 
se refleja en el programa del fondo para este ario, el propósi-
to del Gobierno de reducir los costos financieros en una época 
en que la mayoría de las actividades del campo están presentan-
do una rentabilidad extremadamente baja. 
2.2. RAZAS TIPO CARNE MAS COMUNES EN COLOMBIA 
Colombia cuenta con ganado criollo que por su rusticidad, man-
sedumbre, fertilidad y comportamiento reproductivo constituye 
una riqueza para el país. 
En las zonas planas de la Costa Atlántica, se encuentran las ra-
zas Romosinuano y Costerio con cuernos; en las regiones montario-
sas de clima medio el Blanco Orejinegro y el Chino Santanderea-
no; en el Valle del Río Cauca el Hartón del Valle y el Sanmar-
tinero y en los llanos Orientales el Casanare. 
Estos ganados se adaptan a diferentes condiciones adversas a 
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la producción. 
Su principal característica es la capacidad de cruzamiento 
con otras razas, especialmente la Cebú, con la cual se lo-
gra un híbrido de alta producción de carne. 
2.2.1 Romosinuano 
Esta raza es resistente a los rigores de un clima ardiente y 
húmedo, tuvo su asentamiento en el Valle del Río Sinú. Como 
su nombre lo indica, es una raza sin cuernos, de pelaje ama-
rillo claro que va hasta rojizo, tamafío mediano, cuerpo ci-
líndrico, piel gruesa, orejas redondeadas y cola delgada. 
En estado adulto los machos pesan 550 kilogramos y las hem-
bras 430 kilogramos. Es la raza criolla más prolífica: 81% 
de natalidad y 4% de mortalidad. Al destete y a los 18 meses 
pesan 170 y 245 kilogramos respectivamente. Además es la que 
presenta los más cortos intervalos entre partos. Los cruces 
con Cebú resultan en un incremento de peso del 12%, al deste-
te y 15% a los 18 meses. 
2.2.2 Costea() con Cuernos 
Se establece en las llanuras del Caribe. Su temario es media- 
64 
no y se caracteriza por el pelaje corto; con predominio de 
colores rojos, mono, amarillo y bayo. Los cuernos son delga-
dos y en forma de lira abierta, piel gruesa y papada media-
namente desarrollada, la natalidad promedia es de 75% y la 
mortalidad del 5%. Los machos en estado adulto pesan 530 ki-
logramos y las hembras 380 kilogramso; a los 12 meses de e-
dad, el promedio de peso es de 153 kilogramos y de 320 kilo-
gramos a los 24 meses. 
2.2.3 Blanco Orejinegro 
Comúnmente conocida como Bon, se ha localizado en las estri-
baciones de la coordillera Andina que corresponden a las la-
deras de la zona cafetera, su denominaci6n indica pelaje blan-
co,con orejas, mucosas y pezuhas negras. 
La piel pigmentada y el pelo corto y fino hacen que esta sea 
resistente y su habilidad para pastorear en pendientes pro-
nunciadas le permite sobrevivir en las zonas de clima medio, 
donde otro tipo de animal dificilmente puede adaptarse. Los 
machos adultos pesan 500 kilogramos y las hembras 380 kilo-
gramos, tiene una natalidad dél 67% y una mortalidad del 5%. 
Al destete registra .ppsos:de 189 y 245 kilogramos a los 18 
meses de edad. El vigor h/brido obtenido con un cruzamiento - 
con Cebú se ha calculado entre 15 y 18% en promedio. 
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2.2.4 Sanmartinera 
Esta raza se desarrolló bajo las condiciones drásticas de los 
Llanos Orientales, es de tamaño mediano con cuernos en forma 
de lira, la piel es gruesa y elastica con pelaje amarillo u-
niforme de tonalidades bayo, cereza y hosco. 
Su rusticidad le permite soportar períodos crudos de invier-
no y aguantar sequías prolongadas, la heretosis o vigor hí-
brido obtenido al cruzarlo con Cebd permite aumentar aproxi-
madamente un 20% la producción medida por peso. 
Los machos pesan 550 kilogramos y las hembras 450 kologramos; 
además presentan una natalidad del 68% y un 4% de mortalidad. 
Al destete pesan 190 kilogramos y a 245 a los 18 meses. 
2.3 ZONAS ABASTECEDORAS 
La empresa se abastece de ganado macho, los cuales deben te-
ner un peso óptimo de 450 kilogramos y un mínimo de 400 ki-
logramos con una edad de tres años, siendo estas las condi-
ciones establecidas por el país importador (Venezuela). 
Las zonas que abastecen de ganado al frigorífico la Gloria 
son: 
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El departamento de Bolivar 
El departamento del Cesar 
El departamento del Magdalena 
El departamento de Antioquia (ocacionalmente). 
2.4 PRECIO DEL GANADO EN PIE 
El precio del ganado en pie está sujeto a las distintas va-
riaciones estacionales que se presentan en el transcurso del 
ario (invierno y verano). 
El frigor1fico a partir de 1979 ha estado comprando el gana-
do en pie de la siguiente manera: 
Arios 
Precio/kilo en Pie 
Comienzo de ario 
Precio/kilo en Pie 
Final de ario 
1.979 $ 52 $ 59 
1980 62 66 
1981 69 74 
1982 78 87 
1983 (1 semestre) 90 
3. GENERALIDADES DE LA PRODUCCION 
3.1 SACRIFICIO 
El ganado es recibido en los corrales de la planta, entrega-
dos por el comité de recepción de ganado y quedan en cuaren-
tena durante el término de 12 a 24 horas antes de ser sacri-
ficadas. Los corrales se conservan adecuadamente limpios y 
además, deben cumplirse las especificaciones santiarias del 
caso. 
La res, antes del sacrificio es lavada, inspeccionada por el 
veterinario (ICA) y posteriormente empujada por la rampla 
hasta la caja de aturdamiento en donde empieza propiamente 
la matanza. Una vez aturdida la res se eleva el riel se trans-
porta para ser degollada, descornada; cortadas sus extremida-
des anteriores y descabezadas. 
3.2 PROCESAMIENTO 
Después de que la res es descabezada se empieza con el faena-
miento que consiste en el descuere del animal, la evisceración 
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y la elaboración de las canales. 
Listas las canales empieza el proceso de limpieza general de 
la canal, que consiste en el bario con agua fría, separamien-
to de las zonas contusas, separamiento de las zonas grasosas 
en exceso y demás condiciones de aseo y preparación exigidas 
por el ICA. 
Las canales limpias son pesadas rigurosamente y su peso ano-
tado en las targetas diseriadas para ese fín. 
Los higados, ririones, corazones y pulmones aceptados por el 
ICA, son trasladados a una sección de lavado y limpieza de 
donde salen para las cámaras de enfriamiento. 
La tripería, patas, cuernos, huesos, grasa y rechazos del 
ICA, son utilizados por el departamento de subproductos en 
la elaboración de harinas de carne y hueso. El proceso de a-
blandamiento del hueso y extracción de grasas se hace median-
te cocción bajo vapor a presión (digestor), el resultado lo-
grado en el digestor se seca adecuadamente en la centrífuga 
y se muele posteriormente formando así lo que se denomina ha-
rina de carne y hueso. 
En la sección de mondonguería se hace la labor de limpieza y 
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precocimiento de los mondongos; luego de estricta revisión 
del ICA son puestos en forma de bola congelados sin empaque 
en las cámaras de almacenamiento. 
3.3 ALMACENAMIENTO 
El almacenamiento consiste en mantener las canales en las cá-
maras de enfriamiento en donde permanecen hasta que su tempe-
ratura sea inferior a cinco grados centígrados, posterior-
mente se traslada el producto ya empacado a los tuneles de 
congelamiento, de aquí pasan a las bodegas refrigeradas donT  
de permanecen hasta ser entregada a su destinatario. 
3.4 CLASIFICACION 
La clasificación está dada de acuerdo al peso que represente 
cada canal, dependiendo de la edad que haya tenido el animal 
en vivo; es así como se clasifican de la manera siguiente: 
Clasificación tipo "A". Cuando el animal cuenta con tres a-
ños de edad y su peso en canal oscila entre 210 y 240 kilo-
gramos. 
Clasificación tipo "B". Cuando el animal cuenta con tres a-
ños de edad y su peso en canal es superior a los 240 kilogra-
mos. 
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3.5 EMPAQUE 
El departamento de empaque recibe los cortes de carne, las 
vísceras y los mondongos para ser empacados en cajas de car-
tón parafinadas y reflejadas. 
Los cortes son envueltos en polietileno, les colocan los se-
llos de inspección respectiva y las etiquetas de acuerdo al 
tipo de carne. 
Después de flejadas,las cajas son pesadas y anotado su peso 
bruto y neto en las planillas diseladas para ese fin. 
3.6 TASA DE EXTRACCION 
La tasa de extracción está dada como el cociente de la ex-
tracción comercial sobre la población ganadera, y es una me-
dida que permite analizar la productividad del hato ganade-
ro nacional. 
En términos físicos la producción ganadera se defina como 
extracción comercial, dada en el deguello o consumo interno 
más las exportaciones. 
Las fluctuaciones que se presentan en la tabla 1 referente 
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al número de animales sacrificados, tiene su razón en la medi-
da que el frigorífico sacrifica cuando hay pedido, debido a 
que el contrato se va ejerciendo gradualmente. 
Como la carnes es despachada en góndolas, la empresa sabe 
cuántos animales debe sacrificar para conformar una góndola, 
ésta recibe notificación de cuántas debe enviar y dé acuerdo 
a esto así sacrifica. 
TABLA 1. Animales Sacrificados en FRIGLORIA 1983 
Meses Animales Sacrificados 
Enero 1.095 
Febrero 148 
Marzo 1.599 
Abril 1.178 
Mayo 1.233 
Junio 1.908 
Julio 533 
Agosto 1.115 
Septiembre 1.700 
Octubre 480 
TOTAL 10.989 
Fuente: los autores. 
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TABLA 2. Población Ganadera e Indice de Crecimiento 
Arios Población Ganadera Indice de Crecimiento Hembras Machos 
23% Anual 60% 40% 
1972 21.090.000 2,3 12.654.000 8.436.000 
1979 24.485.490 16,1 14.691.294 9.794.1 96  
1980 24.970.560 18,4 14.982.336 9.988.224 
1981 25.455.630 20,7 15.273.378 10.182.252 
1982 25.940.700 23,0 15.564.420 10.376.280 
1983 26.425.770 25,3 15.855.462  10.570.308 
Fuente: los autores. 
NOTA: Año base 1972 - Indice de Crecimiento 2,3% Anual. 
TABLA 3. Tasa de Extracción 1979 —1983 
Población Gana- Indice de Cre- Hembras 
Arios dera Zona Norte cimiento 2,3% 60% 
Anual 
Machos 
40% 
Sacrificio Tasa de Ex- 
FRIGLORIA tracción 
    
1972 12.654.000 2,3 7.592.400 5.061.600 
1979 14.691.294 16,1 8.814.776 5.876.518 12.689 0,0021 
1980 14.982.336 18,4 8.989.402 5.992.934 3.978 0,00066 
1981 15.273.378 20,7 9.164.027 6.109.351 16.572 0,0027 
1982 15.564.420 25,0 9.338.652 6.225.768 13.480 0,0021 
1983 15.855.462 25,3 9.513.277 6.342.185 10.989 0,0017 
Fuente: los autores. 
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NOTA: Aho base 1972 - Indice de crecimiento 2,3% Anual. 
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3.6.1 Estimaciones de la Tasa de Extracción 
Para el cálculo de la tasa de extracci6n, se 
•
ha partido de la 
población ganadera nacional con el objetivo de conocer la po-
blación de la zona norte, en tanto que ésta hace parte de un 
60% del hato nacional; siendo ésta la zona que abastece de ga-
nado al FRIGLORIA. 
Como el 60% de la población ganadera está conformada por hem-
bras y el 40% por machos, se ha tomado este Intimo (40%) pa-
ra el cálculo de la tasa de extracción debido a que en el 
FRIGLORIA sólo se sacrifica ganado macho. 
Se ha partido de la población ganadera de 1972, por este el 
aho donde se conoció el dato del último censo pecuario (1970-
1971), que arrojó una población ganadera de 21.090.000 cabezas 
bovinas, presentando un Indice de crecimiento del 2,3% anual. 
Los resultados de la tasa de extracci6n en FRIGLORIA, no han 
sido superior al 3% desde 1979 hasta octubre de 1983, lo que 
indica un índice de productividad bajo, con relación al nú-
mero de cabezas bovinas machos existentes en la zona norte. 
Por lo tanto, el FRIGLORIA puede aumentar el número de ani-
males a sacrificar, en el momento en que haya ampliación de 
las exportaciones de carne en canal. 
75 
3.7 LA MANO DE OBRA 1983 
Cargos Sueldos 
Superintendente $ 70.000 
Jefe de Contabilidad 35.000 
Jefe de Producci6n 32.000 
Jefe de Relaciones Industriales 30.000 
Veterinario 30.000 
Cajero 26.000 
Jefe de Subproductos 25.000 
Supervisor de Empaque 24.000 
Secretaria 24.000 
Supervisor de Matanza 20.000 
Supervisor de Corrales 16.000 
Auxiliar de Contabilidad 12.000 
TOTAL r344.000 
Los sueldos anteriores son los registrados en n6m1na del FRI- 
GLORIA. 
Cargos Sueldos 
Obreros (60 x $ 410) $ 738.000  
Obreros ocasionales (30 x $ 410) 369.000 
TOTAL $1.107.000 
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En cuanto a los obreros ocasionales solo trabajan cuando el mon-
to de la producción lo permite, es por esto que solo están sien-
do ocupados por el FRIGLORIA en un tiempo promedio de tres a 
cuatro meses durante el año. 
La mano de obra fija, con la baja en las exportaciones se ha vis-
to afectada notablemente en sus ingresos. En los meses en que no 
hay sacrificio de ganado, el obrero solo recibe su salario bá-
sico dejando de percibir horas extras y bonificación por produc-
ción. Desde 1979 hasta la fecha (octubre de 1983), donde la mano 
de obra se vio más afectada fue en 1980, año durante el cual so-
lo hubo sacrificio durante dos meses; el resto de años la produc-
ción mostró un comportamiento aceptable para la empresa. 
Cuando el frigorífico no está produciendo, la mano de obra es o-
cupada en el mantenimiento de planta, una vez realizada la labor 
de mantenimiento los obreros deben presentarse a la empreea y es-
tar dispuestos en el momento que se le solicite, lo que no per-
mite que el obrero desempeñe actividades ajenas al frigorífico. 
Ha sido política de la empresa, la continua rotación de la mano 
de obra en las actividades que conlleva el proceso de producción. 
El objetivo ha sido el de la especialización de la mano de obra 
en todo el proceso de producción acabando con la monotonía en 
las actividades. De esta manera el obrero está dispuesto a cum- 
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plir cualquier actividad que se le asigne en un momento deter-
minado en el FRIGLORIA. 
3.7.1 Incentivos 
Como en toda empresa, donde haya un número superior a los 15 o-
breros puede gozar de una organización sindical. Cuenta con un 
sindicato quien pacta las convenciones colectivas con la empre-
sa. 
Como la mano de obra está conformada por trabajadores de la Glo-
ria, Simaaa, la Mata y Pelaya; la empresa les facilita el trans-
porte que los traslada de su sitio de residencia al frigorífico 
y viceversa. 
Se les da una bonificación per producción mensual de S 500 y 
$ 1.200 anual. Tiene todas sus prestaciones sociales (médicos, 
subsidio familiar, primas, etc.), la cafetería recibe subsidio 
de la empresa, pero no en dinero. Este aporte se hace a través 
de su producto (carne), los obreros pueden disfrutar de un buen 
desayuno por solo $ 24 y un almuerzo por $ 40. 
La empresa solo suministra carne y vísceras a sus trabajadores, 
dándoles el kilo de carne a $ 200 y el de vísceras a $ 120. Cuen-
tan con una cooperativa, la cual les acredita sus víveres y prés- 
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tamos en cuantias estimadas. 
4. RENDIMIENTO DE LA PRODUCCION 
4.1 PRODUCCION 
El propósito es el de analizar el total de la producción des-
de enero hasta octubre de 1983, para esto se hace necesario 
conocer las variaciones presentadas en cada uno de los meses 
en lo referente- ,a la producción de carne en canal (su princi-
pal producto), vísceras, sub-producto (harina y cebo) y las 
pieles. 
Para el análisis de la carne en canal, se parte del precio que 
para este producto estuvo rigiendo hasta octubre (US 4,30 el 
kilo), fue necesario tomar el precio que presentaba el dólar 
en los primeros cinco días de cada mes (Tabla 7); este precio 
se multiplica por el total de la producción de carne en canal 
en cada mes, dando como resultado los ingresos por este concep-
to (carne en canal). 
Para las vísceras hubo que recurrir a la tabla 4, de porcenta-
je de rendimiento en un bovino de 430 kilos de peso, promedio 
en el cual se hacen los cálculos. 
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Las vísceras se encuentran conformadas por varios productos, 
teniendo cada uno de ellos un precio diferente. El total de 
los productos de las vísceras se multiplica por su precio res-
pectivo, se establece la suma de ellos para conformar el total 
de las vísceras. 
Los productos y precios que conforman las vísceras son las si-
guientes: 
Producto Precio/kilo  
Higado $ 170 
Lengua 150 
Corazón 80 
Riñón 80 
Pajarilla 80 
Mondongo 80 
Sesos 80 
Los subproductos (harina y cebo), se estánvvendiendo a $ 55 y 
$ 85 kilo respectivamente. 
Las pieles son vendidas por unidad una vez realizan la labor 
de matanza. El objetivo es el obviar las saladas de las mis-
mas, el precio por unidad es de $ 1.000. 
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TABLA 4. Bovino con Peso Vivo de 430 Kilos (Novillo) 
Nombres Kilos 
Carcasa o Canales 55 236,5 
Sangre (comestible e industrial) 3,3 14,19 
Pesuñas y Patas 2,0 8,6 
Cuernos 0,1 0,43 
Cabeza (hueso) 2,3 9,89 
Carne mejilla 0,6 2,58 
Sesos 0,05 0,22 
Glandulas no comestibles 3 12,9 
Traquea Craneo Vasos 1,3 5,59 
Lengua 0,8 3,44 
Corazón 0,6 2,58 
Higado 0,8 3,44 
Rihones 0,5 2,15 
Panza 2,4 10,32 
Pajarilla 0,4 1,72 
Cuero 6,5 27,95 
Estiercol total 8,2 35726 
Tripa excluyendo grasa 1,2 5,16 
Grasa en tripa 5 21,5 
Grasa en carne 5,45 23,43 
Pérdida de peso debido al calor 0,5 2,15 
100,00% 430,00 
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TABLA 5. Precio del Ganado en Pie 1983 
Meses Animales Precio Kilo Peso Unitario Pro— Peso Total por Precio Total 
en Pie $ medio Kilos Kilos 
Enero 1.095 90 430 470.850 42.376.500 
Febrero 148 90 430 63.640 5.727.600 
Marzo 1.599 90 430 687.570 61.881.300 
Abril 1.178 90 430 506.540 45.588.600 
Mayo 1.233 90 430 530.190 47.717.100 
Junio 1.908 90 430 820.440 73.839.600 
Julio 533 92 450 229.190 21.085.480 
Agosto 1.115 92 430 479.450 44.111.240 
Septiembre 1.700 92 430 731.000 67.252.000 
Octubre 480 92 430 206.400 18.988.800 
Fuente: los autores. 
83 
TABLA 6. Precio Kilo de Carne para Exportación 1983 
Meses Precio Kilo Precio Dólar Total Precio 
US 
Enero 430 70,37 302,59 
Febrero 430 71,63 308,00 
Marzo 430 72,89 313,42 
Abril 430 74,28 319,40 
Mayo 430 75,69 325,46 
Junio 430 77,13 331,65 
Julio 430 78,61 338,02 
Agosto 430 80,09 334,38 
Septiembre 430 81,88 352,08 
Octubre 430 83,50 359,05 
Fuente: los autores. 
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TABLA 7. Producción e Ingreso de la Carne en Canal. 1983 
Meses Producción Kilos Precio Kilo 
$ 
Total 
Ingreso 
$ 
Enero 262.350 302,59 79.384.748,85 
Febrero - 308,00 
- 
Marzo 284.716 313,42 89.237.681,73 
Abril 371.257 319,40 118.580.970,8 
Mayo 268.201 325,46 87.290.574,86 
Junio 489.505 331,65 162.348.738,7 
Julio 159.377 338,02 53-873.091,67 
Agosto 287.316 344,38 98.947.895,29 
Septiembre 378.102 352,08 133.123.664,5 
Octubre 113.520 359,05 40.759.356 
Fuente: los autores 
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TABLA 8. Producción e Ingreso (Visceras) 1983 
Meses Producción por Kilos Ingresos 
Enero 26.131 2.693.200 
Febrero 3.523 364.000 
Marzo 38.161 3.933.040 
Abril 28.112 2.897.280 
Mayo 29.427 3.024.880 
Junio 45.536 4.693.120 
Julio 12.721 1.311.120 
Agosto 26.724 2.751.680 
Septiembre 40.571 4.181.360 
Octubre 11.455 1.180.360 
Fuente: los autores. 
($) 
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TABLA 9. Producción e Ingreso Sub-productos Harina-Sebo) 1983 
Meses Harina 
Kilos 
Precio 
kilo $ 
Sebo Kilo Precio Ingreso 
Kilo $ Harina $ 
Total Ingreso Total 
lebo $ 
Enero 10.000 55 10.000 85 550.000 850.000 
Febrero 6.650 55 - 85 365.750 - 
Marzo 10.000 55 - 85 550.000 - 
Abril 20.000 55 10.000 85 1.100.000 850.000 
Mayo 20.000 55 10.000 85 1.100.000 850.000 
Junio 30.000 55 22.200 85 1.650.000 1.887.000 
Julio 10.000 55 - 85 550.000 - 
Agosto 20.000 55 10.200 85 1.100.000 867.000 
Septiembre 20.000 55 10.470 85 1.100.000 889.950 
Octubre - - - - 
Fuente: los autores. 
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TABLA 10. Produccián de Pieles 1983 
Meses Pieles Precio/unidad ($) Total ($) 
Enero 1.095 1.000 1.095.000 
Febrero 148 1.000 148.000 
Marzo 1.599 1.000 1.599.000 
Abril 1.178 1.000 1.178.000 
Mayo 1.233 1.000 1.233.000 
Junio 1.908 1.000 1.098.000 
Julio 533 1.000 533.000 
Agosto 1.115 1.000 1.115.000 
Septiembre 1.700 1.000 1.700.000 
Octubre 480 1.000 480.000 
Fuente: los autores. 
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TABLA 11. Ingresos Totales FRIGORIA 
Meses Carne en Ca- Vísceras Pieles Sub-Productos Totales 
nal $ Harina S,3bo 
Enero 79.384.749 2.693.200 1.095.000 550.000 850.000 84.572.949 
Febrero - 364.000 148.000 365.750 - 877.750 
Marzo 89.237.682 3.933.040 1.599.000 550.000 - 95.319.722 
Abril 118.580.971 2.897.280 1.178.000 1.100.000 850.000 124.606.251 
Mayo 87.290.575 3.024.880 1.233.000 1.100.000 850.000 93.498.455 
Junio 162.348.739 4.693.120 1.908.000 1.650.000 1.887.000 172.486.859 
Julio 53.873.092 1.311.120 533.000 550.000 - 56.267.212 
Agosto 98.947.895 2.751.680 1.115.000 1.100.000 867.000 104.781.575 
Septiem-
bre 133.123.665 4.181.360 1.700.000 1.100.000 889.950 140.994.975 
Octubre 40.759.356 1.180.560 480.000 _ _ 42.419.916 
TOTAL 863.546.724 27.030.240 10.989.000 8.065.750 6.193.950 915.825.657 
Fuente: los autores. 
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4.1.1 Análisis de la Producción 
En algunos meses la producción de carne en canal (Tabla 7), 
no parece compatible con el número de animales sacrificados; 
esto obedece a que en toda empresa en donde se lleva una con-
tabilidad, las ventas son registradas en el momento en que 
se realicen. Se da el caso que se sacrifica ganado al final 
de un mes, pero las ventas son realizadas en el mes siguien-
te quedando registradas en este último. Tal es el caso del 
mes de febrero en donde solo hubo sacrificio de 148 animales, 
realizándose las ventas en el mes de marzo, quedando registra-
das en este mes. 
En la producción de vísceras (Tabla 8), además, de la infor-
mación suministrada por la empresa, hubo que recurrir a la 
Tabla 4 de porcentaje de un bovino de 430 kilos de peso, lo 
que permitió obtener cifras aproximadas de este producto. 
A las vísceras destinadas al consumo humano obedecen a un 6% 
aproxidamente del total del bovino. 
En la producción de subproductos (Tabla 9), la harina con des-
tino al consumo animal (purina para aves), presenta una mayor 
continuidad que la del cebo, su explicación se expresa en que 
siempre que hay sacrificio existen materias primas para pro- 
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ducir harina, tanto que en la producción de cebo existen ani-
males que debido al regimen alimenticio presentan una mayor o 
menor cantidad de sebo. 
Los productos utilizados en la producción de harina obedecen 
a un 12% aproximadamente del peso del bovino, pero que lógi-
camente esa cifra no se ve representada, porque durante el 
proceso de cocción y purificación de su materia prima, pier-
de peso. 
En cuanto a la producción de pieles (Tabla 10), se registran 
de acuerdo al número de animales sacrificados. 
4.2 PRODUCTIVIDAD 
La productividad está determinada por la eficiencia de la ac-
tividad productiva, expresada por la correlación entre el gas-
to y los ingresos de una empresa. 
Ingresos Totales en 10 meses $ 915.825.657 
Egresos Totales en 10 meses 635.888.328 
$ 915.825.657 es la sumatoria de los ingresos totales según 
Tabla 11. 
$ 635.888.328 es la sumatoria del total de los costos hasta 
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octubre 
La productividad es igual a los ingresos totales sobre los e-
gresos totales de la empresa. 
Productividad = 915.825.657 
= 1,44 
 
635.888.328 
Esto quiere decir, que por cada peso invertido se obtiene una 
productividad en capital de 0,44 centavos en 10 meses (enero-
octubre de 1983). 
4.3 RENTABILIDAD 
La rentabilidad es el rendimiento, ganancia que produce una 
empresa; se llama gestión rentable de una empresa la que no 
solo evita las pérdidas, sino que además, permite obtener una 
ganancia, un excedente por encima del conjunto de gastos de 
la empresa. 
Ingresos totales $ 915.825.657 
Egresos totales 635.888.328 
La rentabilidad está expresada como la ganancia sobre los e-
gresos totales. 
G = $ 915.825.657 — 635.888.328 = $ 279.937.329 
G = $ 279.937.329 
279.937.329 Rentabilidad =  , 100 = 44% 
635.8-88.328 
Esta rentabilidad nos está indicando que la empresa después 
de haber realizado una inversián total de $ 915.825.657, 
sus utilidades han sido de un 44% en el lapso de 10 meses 
(desde enero hasta octubre 1983). 
5. ASPECTOS DE LA COMERCIALIZACION 
5.1 ESTRUCTURA DE LA DISTRIBUCION DE LA CARNE EN CANAL 
La empresa FRIGLORIA en la actualidad solo está exportando 
carne en canal hacia Venezuela, lo que no le representa una 
exportación continua de su producto;:En tanto que los demás 
frigoríficos también se encuentran exportando hacia ese mis-
mo país. 
Además, como los contratos con el país importador lo estable-
ce es el gobierno, esto permite que se le dé una mayor parti-
cipaci6n al frigorífico Ingral de Barranquilla por este un 
frigorífico semioficial, de esta manera el Ingral por lo ge-
neral se le está dando una participación del 47% del monto 
total de la exportación. El FRIGLORIA goza de una participa-
ción del 27% del monto total de la exportación, quedando el 
resto (26%) distribuido entre los demás frigoríficos de ex-
portación. 
En cuanto al consumo interno, destinó un 25% de su producción 
(carne en canal) lo que funcionó por poco tiempo en la medida 
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que no les era rentable. Es así como deciden dejar para el 
consumo interno el total de las vísceras producidas, las que 
hasta ese entonces estuvieron exportándose. 
La comercialización de las vísceras para el consumo interno 
se está realizando con Bucaramanga, Medellín y Bogotá. El 
mayor volumen de esta comercialización se realiza con Buca-
ramanga. 
5.2 AGENTES DE LA COMERCIALIZACION 
Para el abastecimiento de ganado en pie con destino al consu-
mo externo, el FRIGLORIA efectua la compra del ganado sin que 
en ello participe intermediario alguno, tal compra se realiza 
una vez puesto el ganado en los corrales del FRIGLORIA en don-
de son sometidos a la cuarentena respectiva. 
Es por esto que el FRIGLORIA asume toda la responsabilidad 
desde el momento en,i_que es efectuada la compra del ganado 
hasta pasar por todo su proceso de producción y ser entrega-
do a su destinatario. 
5,3 TRANSPORTE DE LA CARNE Y VISCERAS PARA EL CONSUMO INTERNO 
Para el transporte de la carne en canal y las vísceras, se 
cuenta con seis carros refrigerados que son propiedad de la 
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empresa. 
La carne en canal con destino a Venezuela, es llevada hasta 
la frontera por los carros refrigerados en donde es recibida 
por ese país. 
Las vísceras con destino al consumo interno, también son tras-
ladadas en los carros refrigerados de la misma empresa. 
5.4 MARGENES Y COSTOS DE OPERACION EN LA COMERCIALIZACION DE 
LA CARNE EN CANAL Y VISCERAS 
El margen de utilidad se ha considerado como la diferencia que 
existe en el precio de venta menos el precio de compra, en es-
te caso el precio de compra resulta de multiplicar el número 
de animales comprados por el precio del kilo en pie; el pre-
cio de venta resulta del total producido de carne en canal, 
vísceras, sub-productos y pieles por los precios respectivos. 
Según Tabla 5, se aprecia el márgen de utilidad bruta, por lo 
que solo se establece la diferencia entre el precio de venta 
y el precio de compra sin hacerle las deducciones correspon-
dientes de gastos generales. 
Se observa que en el mes de febrero, el márgen de utilidad 
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bruta es negativo (
-4.849.850), esto tiene su razón de ser, 
ya que la empresa para ese mes realizó compra de ganado en 
pie e inició su sacrificio, pero las ventas fueron realiza-
das y registradas en el mes siguiente (marzo). 
La empresa registra las ventas en el mes que se realicen in-
dependiente a que los animales hayan sido sacrificados en el 
mes inmediatamente anterior. 
Es por esto que se aprecian variaciones en el total produci-
do que no es compatible con el número de animales sacrifica-
dos en determinado mes. 
TABLA 12. Márgen de Utilidad FRIGLORIA 1983 
Meses Animales Precio de Compra ($) Precio de Venta ($) Margen de Utilidad 
Bruta ($) 
Enero 1.095 42.376.500 84.572.942 42.196.442 
Febrero 148 5.727.600 877.750 -4.849.850 
Marzo 1.599 61.881.300 95.319.722 33.438.422 
Abril 1.178 45.586.600 124.606.251 79.017.650 
Mayo 1.233 47.717.100 93.498.455 45.781.355 
Junio 1.908 73.839.600  172.486.859 98.647.259 
Julio 533 21.085.480 56.267.212 35.181.732 
Agosto 1.115 44.111.240 104.781.575 60.670.335 
Septiembre 1.700 67.252.000 140.994.975 73.742.975 
Octubre 480 18.988.800 42.419.916 23.431.116 
1.1 
TOTAL 10.989 428.568.220 915.825.657 487.257.437 
Fuente: los autores. 
5.5 COSTOS DE OPERACION 
Empleados y Obreros fijos $ 1.082.000 mensual 
1.082.000 x 10 10.082.000 
Obreros Ocasionales 
369.000 x 4 (meses) 
Subsidio familiar 
369.000 mensual 
1.476.000 
21.640 mensual 
21.640 x 10 216.400 
Vacaciones Obreros y empleados 426.333 
Prima Obreros y empleados 108.200 
Cesantía Obreros y empleados 108.200 
Costo Total mano de obra 12.417.133 
Total Compra de ganado en pie 428.568.220 
5.5.1 Otros Costos 
Estos costos aparecen dados por mantenimiento, transporte, 
papelería, energía, combustible, agua, empaque, utensilios, 
etc. 
La empresa considera que para este concepto, se está destinan-
do un 40% de su utilidad bruta. 
Utilidad Bruta = 487.257.437 . 40% 
487.257.437 . 0,40 = 194.902.975 
99 
Total otros costos = $ 1 94.902.975 
Total costos hasta octubre de 1983  
Mano de obra 
Compra de ganado en pie 
Otros costos 
$ 12.417.133 
428.568.220 
194.902.975 
  
Total Costos $ 833.888.328 
Como se puede observar la empresa realiza sus mayores desem-
bolsos en la compra de ganado en pie, es decir, su principal 
materia prima y en otros costos. 
Son estos los elementos bases que permiten que la empresa fun-
cione y haya producción, sin descartar la mano de obra, quien 
es la encargada de hacer producir. 
También es preciso señalar, que del total de los costos la 
compra de ganado en pie representa un 67%. 
Otros costos tienen un equivalente del 31% y la mano de obra 
solo un 2% como el menor porcentaje ubicado dentro del esque-
ma de los costos. 
6. MERCADO MUNDIAL DE LA CARNE 
6.1 ANALISIS DEL MERCADO 
Los riesgos de los exportadores de carne son mayores que los 
de otros exportadores de productos básicos debido a algunas 
peculiaridades del mercado mundial de carne que es importan-
te proceder a examinar. 
En efecto de las 48 a 50 millones de toneladas de carne que 
se consumen anualmente en el pais, solo entre el 5 y el 7% 
se negocian en mercados internacionales, es decir, entre 
dos y tres millones de toneladas anuales; es esto lo que.le 
dá una mayor inestabilidad que la que tienen otros mercados 
en los que el volumen de comercio en los mercados interna-
cionales es del 50% o inclusive como en los casos del café 
y del cacao hasta el 80 y 90%. Por consiguiente, las impor-
taciones de carne se utilizan solo para completar el abaste-
cimiento interno, esto significa que los paises solamente 
irán al mercado mundial en los periodos transitorios en los 
que tengan déficit para abastecer su propio mercado, y sig-
nifica igualmente que es posible que se presente simultanea- 
mente exceso de producción en los paises importadores tradi-
cionales y en los paises exportadores que se generen exceden-
tes muy grandes de oferta en el mercado mundial y que, por 
tanto, afectan en forma muy marcada los ingresos de los ex-
portadores. 
6.2 COMPORTAMIENTO DE CARÁCTER SANITARIO 
Colombia tiene el problema sanitario originado entre otros 
factores por la presencia de la fiebre aftosa en nuestro ha-
to ganadero. Este hecho constituye una evidente restricción 
para un programa de exportaciones, puesto que reduce el nú-
mero de mercados a los que puede tener acceso. Es cierto que 
algunos de los mercados internacionales especialmente el de 
Inglaterra y el de la Unión Soviética, que son áreas libres 
de aftosa aceptan • 
 importación de carne deshuesada proce-
dentes de zonas en las que se presenta esta enfermedad, es 
un signo positivo en este aspecto el hecho de que en los úl-
timos 10 años Inglaterra ha importado carne deshuesada de 
zonas afectadas y no se ha vuelto a presentar una contamina-
ción como la que tuvo lugar en 1969, cuando los ganaderos 
Británicos se vieron obligados a una aplicación masiva del 
fusil sanitario a consecuencia de la epidemia originada en 
la carne en canal importada. 
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El problema de la aftosa evidentemente ha sido uno de los as-
pectos más complejos para la programación de un desarrollo 
importante de exportación de carne,y por consiguiente exami-
nar la pisiblidad de establecer una zona libre de aftosa en 
el área cercana a los frigoríficos, que permita la exporta-
ción de carne de ganado libre de la epidemía, que tendrían 
acceso a todos los mercados mundiales y no estarían sometida 
a restricción sanitaria. 
El mercado de la carne en Colombia se ha visto afectado por 
la falta de una adecuada planfiicación por parte del Estado, 
es éste quien debe plantearse en crear y hacer que se manten-
ga presencia en los mercados internacionales, dándole salida 
a los mejores precios. 
La no ampliación de los mercados internacionales, tienen sus 
repercusiones económicas y sociales,como primera medida se 
está dejando de percibir divisas por este concepto. Los fri-
goríficos se enfrentan a una situación de semiparálisis afec-
tando directamente su mano de obra, quienes dejan de perci-
bir una serie de remuneraciones, sino hay producción. 
6.3 COMPORTAMIENTO DE POLITICAS PROTECCIONISTAS 
Como se recordará en el aho de 1972, cuando Colombia se en- 
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contraba desarrollando sus exportaciones de carne con algún 
éxito, se presentó el cierre de las importaciones Comunidad 
Económica Europea (C.E.E.), que afectó gravemente el progra-
ma Colombiano de exportaciones. 
La C.E.E. incorporó una serie de subsidios para la exporta-
ción de carne de la comúnidad hacia otros paises. 
Crean además, un comportamiento en el mercado cuyas barreras 
a veces son casi infranqueables. Aún la Argentina con su con-
venio comercial con la C.E.E. en el que daba tratamiento pre-
ferencial a la carne y que estuvo vigente hasta el año 1979, 
ha tenido grandes dificultades para penetrar en el mercado 
de la C.E.E. 
Además de los compqrtamientos ya sefialados, existen otros o-
riginados en acuerdos internacionales. Al respecto vale la 
pena mencionar el tratado realizado entre la C.E.E. y los 
paises asociados que ofrece tratamiento preferencial a las 
importaciones de carne. 
Existen también negociaciones en el seno del Gatt, tales co-
mo la realizada entre Estados Unidos y Australia conforme a 
la cual, aquel pais concedió a las importaciones de carne 
Australiana una preferencia para el caso de que estas baja- 
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ran con cierto nivel. 
Para los dirigentes ganaderos Colombianos el mercado Venezo-
lano, ha sido visto como mercado natural, con grandes venta-
jas comparativas, en razón de la cercanía y de los altos pre-
cios para el consumidor Venezolano. De allí que las exporta-
ciones de carne de Colombia hayan estado concentrada hacia 
dicho mercado para lo cual se han firmado una serie de con-
venios. 
Gatt acuerdo general de aranceles y comercio. 
Asociación iniciada en la Habana en 1946. No adquirió su cons-
titución actual hasta con 23 paises miembros, hoy cuenta con 
39 países, entre ellos Espaha. admitida como miembro de dere-
cho el 31 de julio de 1963. Su objetivo es realizar y facili-
tar el comercio internacional. 
Sede de la asociación: Villa de orage, Palacio de las nacio-
nes, Ginebra (Suiza). 
6.4 EL PROBLEMA DEL CONTRABANDO 
Dentrácde las exportaciones, las que se hacen de contrabando 
representaron su mayor volumen en las décadas del 50 y del 
60. Hasta 1.964 representaban prácticamente el 100% de las 
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exportaciones, pero en los óltimos años su participación ha 
bajado notablemente. Segón el estimativo para 1972, las ex-
portaciones legales superaron las ilegales. El contrabando 
que sale de las regiones del Magdalena, Cesar, Santanderes 
y el LLano hacia Venezuela y en menor cuantía el que sale 
de Nariao y Cauca hacia el Ecuador, ha representado cifras 
hasta de 250.000 cabezas, aunque verdaderamente nunca se co-
nocerá su monto real. 
El auge del contrabando de ganado en pie tuvo que ver mucho 
con el factor precio, en tanto que esto le reportaba mayores 
ingresos a estos comerciantes en el momento del cambio de la 
moneda en el mercado negro. 
Resulta que óltimamente y para ser más exacto a partir de 
junio de 1983, se ha dado un vuelco a las ,exportaciones ile-
gales de ganado en pie, porque ahora resulta más barato traer 
el ganado en pie de cría en contrabando de Venezuela a Colom-
bia, aprovechando la devaluación de la moneda que se presen-
tó en ese pafs. 
7. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
7.1 CONCLUSIONES 
7.1.1 El frigorífico es abastecido de ganado, en su totalidad 
por la zona norte del país. El ganado sacrificado, responde a 
los tres arios de edad; por lo que sus características son fa-
vorables al proceso y a que son ganados sanos y de buen rendi-
miento en canal. 
7.1.2 Se encuentra clasificado dentro de la categoría prime-
ra, es exportador y además semi-industrial. 
7.1.3 En lo que se refiere al respecto higiénico, existe una 
eficiencia en la totalidad de la planta, especialmente en la 
sala de sacrificio, lavado de vísceras y preparaci6n de las 
canales. 
7.1.4 La capacidad actual de sacrificio es de 350 animales 
diarios,y una capacidad futura de 500. 
7.1.5 Las vías de penetración al frigorífico la Gloria, son 
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de fácil acceso, carreteras destapadas pero en buenas condi-
ciones. 
7.1.6 La eficiencia de todo su equipo de maquinaria, en pro-
ceso de producción y semi-industrial, permite que se obtengan 
resultado óptimos. 
7.1.7 El personal administrativo, lo mismo que los jefes de 
sección son técnicas que conocen a fondo cada una de las la-
bores que desemperian; esto unido a la armonía de los obreros, 
es lo que ha permitido una march progresiva del frigorífico 
la Gloria. 
7.2 RECOMENDACIONES 
Concretamente debe solicitarse al gobierno: 
7.2.1 El control y erradicación de la fiebre aftosa, mediante 
la aplicación de la vacuna oleosa yaaconocida y el impulso de 
campaaas tendientes a estableder áreas libres de enfermedad, 
lo que permite recuperar los mercados ya perdidos y as/ po-
ner a funcionar toda la capacidad instalada de los frigorífi-
cos exportadores. 
7.2.2 Es importante ahora más que nunca que se le preste ayu- 
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da a la industria ganadera para que se desarrolle sus merca-
dos externos, pero deberán estar guiadas a mantener una pre-
sencia permanente en los mercados mundiales, no limitada a 
la colocación de excedentes. 
7.2.3 Estableder estrictos controles sanitarios de la ganade-
ría en el país, con el objetivo de que se aproveche al máximo 
los rendimientos en canal y vísceras. 
7.2.4 Tratar de mejorar las vías de penetración hacia los fri-
goríficos más que todo en épocas de invierno. 
7.2.5 Incorporar las técnicas en ganadería ceba a través de 
las instituciones competentes para esto, como lo son los Ins-
titutos de Fomento Agropecuario y asistentés técnicos indepen-
dientes. 
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